R l : I I» U B L I Q U E F K A N g A I 5 I- 

MLMSTERE DO COMMERCE ET DE L'LNDUSTIU \. 
DIRECTION DE LA PROPRIETE INDUSTRIELLB. 

t)< A K> 



BREVET D'INVENTTON. 



Gr. 2. — Gl. 4. 



N° 746.255 



Nouveau produit alimentaire et son procede de fabrication. 
Societe* : SAKDIfv Incorporated r^sidant aux Etats-Uais d'Amerique. 

Demaxide le 23 novembre 1932, a 16 h 25 m , a Paris. 

D6HvtZ le 7 mars ig33. — Public le 26 inai ig33. 

(Demande de brevet deposed aux Etats-Unis d'Amerique le a3 decembre t 9 3i. — Declaration du dlposant) 



3o 



L'invention concerne im nouveau produit 
alimentaire et son procede de fabrication, et 
plus particulierement le traitement de cer- 
taines denree.s pour les rendre a peu pros 
inserisibles aux agents de deterioration ordi- 
naires, de facon qu'elles puissent non seule- 
ment etre conserves pendant de longues 
periodes de temps sans perdre leurs proprie- 
ty nutritives 011 gustatives, mais qu'en outre 
clles puissent au moment voulu etre rapide- 
ment pr6parees pour l'emploi. 

Jusqu'a present, on s'est efTorce de reduire 
la teneur en humidite de certains aliments 
pour les conserver et pour reduire leur vo- 
lume. On a obtcnu un certain succes avec des 
aliments contenant certaines formes d'ami- 
don, tols que la p online de terre, mais, a ia 
connaissanee dc la demanderesse, les proce- 
des connus n'ont pas permis d'obtenir un 
produit commercial absolument satisfaisant 
en partant d'aliments contenant du sucre ou 
des acides et possedant une structure cellu- 
laire marquee et definie. 

L'invention a pour but d'obtenir, sous une 
forme pratique, une denree alimentaire resis- 
tant a la deterioration et capable d'absorber 
rapidement du liquide pour produire un ali- 
ment consommable, possedant a peu pros les 
memes propriety nutritives et gustatives que 
la matiere initiale. 

L'invention vise egalement a obtenir une 



denree alimentaire du type indique, sous une 
forme telle qu'elle possede un volume relati- 
vement faible, permettant un emmagasinage 
et un transport economiques, et qu'elle puisse 35 
fitre facilement et economiquement emball^e 
pour Femniagasinage, la distribution et la 
vente. 

Un autre but de l'invention consiste a reali- 
ser un procede de fabrication d'un produit de Ao 
re genre sur une echelle industrielle et d'une 
maniere pratique et economique. 

D'autres raracteristiques de l'invention res- 
sortiront de la description qui va suivre, en 
se referant au dessin annexe, dans lequel : Ad 

La figure 1 est une vue sch6matique en 
bout d'un type d'appareil pouvant etre 
utilise pour {'application du procede suivant 
rinvention; 

La figure 3 est une vue en elevation par- 
tielle de 1'appareH represente sch^matique- 
rncnt a la figure 1 . Cette vue est a tres grande 
cchclic par rapport a la figure 1 et montre a 
peu prcs cn vraic grandeur une partie du pro- 
duit fini quittant Tapparcil a droite; la partie 
dc gauche a etc arrachec partiellement afin de 
montrer la matiere sur la surface de sechage, 
avant son enlevement. Le couteau circulaire 
represente dans cette figure a ete utilise* sim- 
plement pour couper Ia matiere et permettre 
(Feu enlever facilement une partie, dans ie 
but d'obtenir la figure u du dessin. 
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La figure 3 est une vuc de face a tres 
grande cchelle d une petite partie de la sur- 
face de sechage, montrant la disposition de 
la matiere sur celle-ci, vers le debut de 
5 ('operation de sechage. 

La figure lx est une vue analogue a la nieme 
echelle, montrant Letat de la matiere sur la 
surface de sechage vers la fin de foperation 
de sechage. 

i o La figure 5 est une vue en perspective 
montrant en bout une masse feuilletee de ma- 
tiere terminee, prete a Lempaquetage. 
Fechelle de cette figure correspondant a celle 
de la figure 

i 5 Dans Lexecution pratique de la presente 
invention, on part d'un aliment non-amylace 
et non-farineux, qui peut etre un aliment 
naturel ou un produit prepare, possedant 
une structure cellulaire et des liants naturels, 

no tels que du sucre, des acides, de la pectine 
ou autres; on soumet cette matiere a une 
operation de sechage, tandis que les cellules 
ou des particules contenant des groupes de 
cellules sont separees les unes des autres dans 

a 5 un etat d'eparpillement tel qu'on obtient le 
sechage de chaque particule ou cellule indi- 
viduelle jusqu'au degre voulu et assez rapide- 
ment pour reduire au minimum tout effet 
destructeur de Loperation de sechage, excep- 

3 tion faite de Fevaporation de I'humidite. Le 
sechage peut etre effectue sous pression re- 
duite, si on le desire ou si eela est necessaire, 
mais en general il est opere a la pression 
atmospherique. Lorsque la teneur en humi- 
dite a ete reduite jusqu'a une valeur infe- 
rieure a celle pour laquelle se produit la fer- 
mentation, et avarit refroidissernent complet, 
la matiere est agglomeree sous forme d'une 
masse cohcrcnte, cette operation etant eflec- 

do * u ^ e une temperature sufhsante pour per- 
mettre Lutilisation des substances liantes 
naturelles du produit initial en ^ue de main- 
tenir agglomerees les cellules ou particules 
de la matiere. L'agglomeration des particules 
partiellement sechees est realisee de prefe- 
rence de facon a obtenir une denree alimen- 
taire sous foruie d'une pellicule ou feuille de 
matiere ayant une surface sinueuse ou irre- 
guliere ayant plus ou moins l'apparence du 

5o cr ^P e - La pellicule peut etre enroulee ou (lis- 
posee de toute autre facon de maniere a pro- 
duire une mas&e feuilletee pr^sentant des 



canaux et conduits innombrables, reudant la 
masse entiere permeable a i air et a rhurni- 
dite, de sorte qu'uii liquide peut acceder 55 
facilement a toute la masse et etre rapidement 
reabsorbs par cello-ci lorsquon Lamene au 
contact du produit en vue de preparer Tali- 
ment pour la consommation. 

Le procede suivant Linvention s'applique i] 0 
plus particulierement a des aliments non- 
amyiaces et non-farineux, ayant une structure 
cellulaire plus ou moins prononcee. On a pu 
Tappliquer avec succes a une grande variete 
de produits, notamment a un grand nombre 65 
de fruits parmi lesquels on peut citer comme 
exemples typiques les pommes, bananes, 
peches, prunes, pruneaux, canneberges, fram- 
boises, myrtilles. Comme exemple de legumes 
ayant pu etre traites avec succes, on peut ^ Q 
citer les tomates, carottes, oignons et bette- 
raves. On a traite aussi avec succes des ali- 
ments prepares tels que de la compote de 
pommes, produits a la tomate, etc. On pourra 
Tutiliser avec succes avec d'autres aliments y5 
de ce meme type general ou avec des com- 
binaisons de ceux-ci. 

La matiere initiate naturelle ou preparee 
peut, sil y a lieu etre traitee pour obtenir 
une masse pulpeuse ou semi-flmde. Si I on ^° 
utilise un produit nature!, on commence par 
le laver, puis on le soumet a une operation 
de broyage au cours de laquelle on peut 
enlever la pelure, les pepins, noyaux, tiges et 
autres residus, et la masse du produit est $5 
transformee en une masse pulpeuse qui est 
alors prete pour le sechage. 

Certains produits, comme par exemple le 
raisin, les cerises et les fruits de la famille du 
citron seraieut tout a fait aptes a la conserva- ,j 0 
tion par le procede suivant finvention, sauf 
quils ne posscdent pas une structure cellu- 
laire sufhsante pour donner des resultats 
entierement satisfaisants ; autrement dit, ils 
ne possedent pas un nombre assez grand de yf, 
cellules pour convenir a ce procede. De teU 
fruits peuvent 6tre facilement conditionnes et 
pourvus des particules necessaires en ajou- 
tant a la pulpe ou p£te une quantity voulue de 
particules provenanl d'aulres sources. Le U>1 
residu de certaiues Industries, telles que la 
preparation de la pectine, sont const it udg en 
majeure partie par des particules cellulairee 
de fruits, d'ou Ton a extrait toutes les es- 
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sence% jus, sucres, peetines el autres, en nc 
laissant que les parties cellulaires pares, mais 
sans aucun gout. Cette matiere peut facile- 
men I Olre ajoutee a la pulpe d'a I intents clans 
o lesqmds la structure eellulaire \oulue fait 
defaut, aim d'augmenter ie nombre de parti- 
cules cellulaires. 

Avec d'autres aliments, tels que les pomnies 
et les betteraves, il est bon de ramollir le 

i (j produit avnnt bruyage. Si fori desire conser- 
ver au produit les c*aracteri<( iques de Lali- 
ment cru, le ramollisseinent est edeclue a 
Taide d'une cuissun minimum, pour produire 
le rumollissement voidu sans modifier la va- 

i a leu i' alimentaire. le gout on la coaleur de la 
matiere. Mais bien enteudu, on pent proceder 
a une cuis.son plus ou rnoins marquee, l^a 
matiere ramollie est alors soumise a Topera- 

„_ j _ 0 - - ' 

20 Yai se reierant au dessin annexe, qui 
inontre Tun dee nombreux types d'appareils 
utilisables pour 1'execution de ce procede, la 
matiere est repandue sur une surface so- 
chant o appropriec de facon a assurer le se- 

o.) chage des cellules dans un etat de dispersion 
(Hi d'eparpillement tel que rhaque particule 
intlividuelle 10, qui peut etre formee d'ime 
cellule ou d'un groupe de cellub's, est sou- 
mise a un chaufl'age sensiblenient unifornie 

3o en vue du sechage. 

On peut employer un type quelroiique de 
surface de chauflage a la seule condition que 
cette surface soit pratiquement lisse. Conuue 
represente aux figures i et a, elle peut etre 

;>T> constitute par un tambour rotatif i i, dont 
la face exteriomv forme la surface de sechage, 
par un disquo ou par une bande metnllique 
mobile, ou toute autre surface chauiTanLe 
plane. Cominc iudique grosso-modo a la 

r io figure 3, ies particules doivent etre appli- 
quees sur la surface de sechage assez pres les 
unes des autres pour utiliser efbracement 
toute la surface et retenir les calories qui 
sWhapperaient entre les particules si la pulpe 

/if> etait oppliquee d'une facon trop parcimo- 
nieuse. D'autre part, la pulpe ne doit pas 
rHre uppliquee sous une epaisseur telle qu on 
obtierme une coucbe eompacte sur la surface 
de sechage. 

t *)o Les particules cellulaires son! dispersees et 
- ^parpillees sur la surface de sechage de facon 
qu'a pen pre* toutes les particules soient 
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souinises direetenient au chuufTage par cette 
surface, de sorte qifaucune partKide ne se 
trouve en fait isob'e de celle-ci par une quan- f)f> 
tite appreciable d 'autres particules. La ma- 
ture peut etre amenee sur la surface de se- 
epage par tout mecanisme rornpatdde a\ec la 
consistance du produit. Par exeinple, la ma- 
tiere pent etre deposec sur le tambour a Go 
Taide d'une tremie i f\ et repartie ^ur la sur- 
fare par ties rouleaux etendeurs i 3. 

Quel que soit le hpe de surface sechante 
employee, sa temperature doit etre suffisam- 
ment elevee pour provoquer revaporation de (Jf } 
la quantity voulue d'humidite, a^sez rapide- 
ment pour rend re minimum toute action 
destrucli\e de la chaleur sur les [>articules 
d'alinients, en dehors de Tevaporation de 
cette humidito, et pour laisscr les particules -o 

pnntcniint lo^ arrr/nTaf c C( 1 !!ulsiI*eS initlHUX 

dans un etat disperse et relativement sec, liees 
entre elles par les substances liantes natu- 
relles concentrees, telles que les sucres, 
acides, pertine ou autre. La temperature et la 
duree de sechage sont en relation directe et 
doivent etre soigneusement combinees de 
facon a realiser le sechage voulu, de prefe- 
rence dan* un temps minimum. La periode 
de sechage peut, s'il y a lieu, varier d'une So 
seconde a un temps relativement long, mais, 
dans les conditions industrielles, elle variera 
liabituelleinent entre 2 1/3 et 3o secondes 
environ. Un cbaufTago plus court exige une 
temperature excessive, tandis qu\m chauf- 80 
fage prolonge a une temperature plus basse 
permet h la matiere de se deterioror par 
oxydation. Si Ton desire obtouir une storili- 
sation complete, on emploie un chauffago 
court mais intensif, car un c ha ullage faible et 00 
prolonge ne sterilise pas 1c produit; dans la 
plupart des cas, la temperature doit 6tre 
suflisante pour steriliser le produit. 

Aii 11 d 'en lever le produit fini de la surface 
de sechage, il est bon que la temperature de () 5 
la surface et celle du produit soient au-dessus 
du point de fusion du sucre. Au-dessous de 
cette temperature, le sucre des particules 
peut durcir et culler a la surface de sechage 
et rendre difficile I'enlevement du produit 100 
seche. D'autre part, si la temperature est 
trop elevee, la matiere. lorsquYlle est placee 
sur la surface chauflantc. en est separee par 
une minco pellicule de vapour agissant 
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comme isolant entre la pulpe humide et la i 
surface chauffante, diminuant notablement 
la yitesse d'evaporation et augmentant nota- < 
blement le nombre de calories n^cessaires I 
o pour obteair le s^chage voulu. En outre, le . 
produit ne doit pas 6tre chauffe au point 
d'endommager les esters ou vitamines qu'il 
contient, ou d'affecter sa coloration ou de 
caram^liser le sucre. Le traitement complet 

i o de la matiere doit etre tel qu'il nuise le moins 
possible aux vitamines, esters et autres. 

On a obtenu des r£sultats entierement sa- 
tisfaisants en s£chant de la pulpe de pomme 
pendant environ 18 secondes sur la surface 

1 5 exterieure d'un tambour rotatif de construc- 
tion classique chauffe interieurement a la va- 
peur a la pression d'environ a,i kg/cm 2 , ce 
qui donne une temperature superficielle voi- 
sine de io4°C.;ona employe aussi un chauf- 

20 fage d'environ buit secondes sur la surface 
d'un tambour contenant de la vapeur a une 
pression dc 3,5 i kg/cm 2 donnant une tem- 
perature superficielle d'environ i i4° C; 
ainsi qu'un chauffage de trois secondes a la 

a 5 surface d'un tambour chauffe a la Yapcur a 
une pression de 5,3 7 kg/cm 2 donnant une 
temperature superficielle d'environ 13 3° C. 
On a obtenu egalement des resultats satis- 
faisants en sechant de la pulpe de banane, 

3o soil pendant environ so secondes sur un 
tambour chauffe' a la vapeur a la pression de 
de 2,0 3 kg/cm 2 , donnant une temperature 
superficielle d'environ 10 3° G, soit pendant 
trois secondes environ sur un tambour 

3,S chauffe a la vapeur a la pression de £,78 
kg/cm 2 , donnant une temperature superfi- 
cielle d'environ iao° C. On a seche avec 
succes de la pulpe de tomate en la chauffant, 
soit pendant 60 secondes environ sur un 

4o tambour chauffe a la vapeur a la pression de 
1 ,oq kg/cm 2 , donnant une temperature 
superficielle d'environ go 0 5 C, soit en 
chauffant pendant 28 secondes environ sur 
un tambour chauffe a la vapeur a la pression 

4 5 de q, to kg/cm 2 , donnant une temperature 
superficielle d'environ io4° C. Comme autre 
exemple de legumes, on a seche avec succes I 
de la betterave par chauffage, soit pendant j 
k secondes sur un tambour chauffe a la i 

00 vapeur a la pression de 3,5 1 kg/cm 2 don- ■ 
nant une temperature superficielle d'environ ! 
1 1 4° C. soit pendant 7 secondes 1/3 sur un [ 



tambour chauffe a la vapeur a une pression 
d'environ 2, 3 9 kg/cm 2 donnant une tem- 
perature superficielle d'environ 10 6° C. 55 

Apres evaporation de l'humidit6 jusqu'au 
degre voulu, les particules dessechees 10, 
comprenant des cellules ou groupes de cel- 
lules, restent dispersees sur la surface chauf- 
fante suivant un arrangement plus ou moins Go 
eparpille, comme indique a la figure 4. Ces 
particules sont enlevees de la surface a Taide 
d'un racleur ou couteau approprie i5, qui 
peut etre d'une construction et d'une dispo- 
sition quelconques et susceptible d'etre Go 
constamment en contact avec la surface chauf- 
fante sur toute sa largeur pendant le mouve- 
ment relatif entre cette surface et le racleur, 
Le contact doit etre assez intime pour enle- 
ver toutes les cellules ou particules de pulpe, 70 
de facon que la surface soit parfaitement pro- 
pre et debarrassee de toute particule de pul- 
pe, sucre, acide, ou autres constituants de la 
matiere initiale. En meme temps, le racleur 
doit etre d'une construction telle qu'il £r61e 76 
la surface sans la couper, et il doit etre sus- 
ceptible de fonctionner lorsque le mouve- 
ment relatif entre le racleur et la surface 
chauffante depasse 3o metres par minute. On 
a constate qu'on pcut employer avec succes 80 
une lame de couteau 1 5 en acier inoxydable, 
dont I'arete 1 6 est pressee contre la surface 
de sechage avec une pression sufiisante pour 
assurer le contact necessaire sur toute la lar- 
geur de la surface. Lorsque les particules 85 
rencontrent I'arete du couteau, leur avance- 
ment est arrete et leur adherence a la surface 
sechante est rompue. Les particules, qui en 
fait, sont entourees de la substance liante 
naturelle concentree a la facon d'une colle, go 
sont refouiees les unes contre les autres 
contre Tar£te du couteau et, comme on le 
voit a la figure 2. cette accumulation de par- 
ticules fait qu'elles s'agglomerent en une 
masse coherente. sous forme d'une feuille ou n-5 
pellicule poreuse continue 17, ces particules 
etant maintenues dans cet 6tat par les sub- 
stances liantes sus-indiquees. La pellicule ou 
feuille est refouiee graduellement contre le 
n:cleur et est recueillie dans un recipient 100 
quelconque. La porosite de la pellicule paratt 
resulter en partie de la facon irreguliere dont 
les cellules ou particules formees de groupes 
de cellules s'agglomerent en laissant de nom- 



brcux vides entre les cellules ou parti- 
cules. 

I/agglomerntion des particules cellulaires 
au moment de l'enlevement dc la surface de 
f> sechage sc produit de facon telle que la pel- 
licule prend une surface ondulee 18, ayant 
en quelque sorte Laspect du crepe. La pel- 
licule est flexible et pent cHre pliee ou dispo- 
see de toute autre facon pour dormer un pro- 

10 duit feuillet^ 19 (fig. 5) qui comporte dans 
toute sa masse des canaux et conduits ren- 
dant la masse entiere permeable a I'air et a 
Thumidite. La porosis ou capillarity entre 
les feuillets permet a la masse « de respirerr 

i5 suivant les conditions atmospheriques va- 
riables, et facilite la reabsorption rapide ou 
infiltration du liquide dans la masse entiere 
lorsque le produit doit etre prepare pour la 
consommation ou autre usage. 

20 Lorsqu'on desseche des aliments conte- 
nant un pourcentage eleve de sucre amorphe 
et/ou interverti, il est bon d'accelerer i'ope- 
ration de refroidissement des que les parti- 
cules sont separees de la surface chauftante, 

a 5 pour produire le durcissement du sucre et 
emp6cher la matiere de coller au rncleur et de 
s'entasser contre celui-ci. Ge resultat est obte- 
nu de preference en refroidissant la lame, re 
qui non seulemcnt emptkhe la matiere de 

3o coller a la lame et lui permet d'etre enlevee 
de la lame sous forme d'une pellicule ou 
feuille continue, mais en outre absorbe la 
chaleur residuelle en exces de la matiere des 
qu'elle est agglomeree. On peut employer 

35 dans ce but une forme quelconque de water- 
jacket 20. Dautres moyens de refroidisse- 
ments peuvent (Hre evidemment employes 
par cxemple des jets d'air appropries, diriges 
sur la matiere a proximity de la lame. 

'1 o Rien que le mouvement relatif entre la sur- 
face sechante et le racloir puisse atteindre 
3 o metres par minute, ceci ne signifie pas que 
In feuille ou pellicule de particules agglo- 
mer^es quitte le couteau avec une vitesse 

/i5 aussi elev6e. En raison de Leparpillement des 
particules sur la surface sechante, il faut ri- 
der un nombre relativement grand de metres 
lin^aires de surface pour produire un metre 
de feuille agglomerate. Par consequent, bien 

Tm. que la surface sechante puisse se deplacor par 
exemple a une vitesse de 3o metres par mi- 
nute, la feuillo 011 pellicule se deplarera par 
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rapport au couteau a une vitesse considdra- 
blement moindre. 

Le chaufTage uniforme auquel la masse en- on 
ticrc est soumise produit une tres grande 
hoiuogencite du produit fini, et la rapidite 
de toute Toperation r6duit au minimum Tac- 
tion destructive sur les jus ct essences natu- 
rels du produit initial, en produisant simple- 60 
ment Telimination de Lhumidite. Le produit 
fini possede une teneur en humidite notable- 
ment moindre que celle pour laquelle la fer- 
mentation se produit, de presence de /1 1/2 
a 7% en poids, et une structure physique fi f> 
telle que la ^absorption du liquide est acce 
ieree, ce qui permet la reincorporation rapide 
de ce liquide dans la masse pour produire un 
aliment consommable, dont les qualit6s nu- 
tritives et gustatives se rapprochent de celles 70 
du produit initial. 

Bien qu'on se soit refere specialement a la 
preparation d'une matiere utilisable comme 
aliment, il est evident que le produit obtenu 
suivant 1'invention peut etre utilise dans 7.^ 
d'autres buts. 

resume. 

L'invention a pour objet : 

i° Un proced6 de preparation de denrees 
alimentaires concentrees et resistant a la de- 80 
terioration, a partir de matieres a structure 
cellulaire, remarquable notamment par les 
caracteristiques suivantes : 

a. On soumet de petites particules 6par- 
pillees du produit initial a une chaleur sufli- 85 
sante pour reduire la tencur d'humidite, en 
vuc d'eviter une fermentation ou moisissure 
notable et la putrefaction, et on agglomere 
les particules eparpillees et partiellement des- 
sechees en une masse coherente a une tern- go 
perature telle que les substances liantes con- 
stitutives de la matiere initiale produisent 
I'agglomeration de ces particules; 

b. On transforme la matiere en une pate ou 
pulpe que Ton distribue sur une surface ( p 
etendue de facon h sfiparer et ^parpiller nota- 
blement les cellules avant de les soumettre au 
chaufTage et a ragglomeration ; 

r. Lorsque la matiere a une structure cel- 
I lulaire peu marquee, on lui ajoute une ma- 10O 
; tie re cellulaire avant de soumettre le tout au 
: sechage; 

! //. Les particules partiellement s^chees et 
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eparpillees sont agglomerees sous forme 
d une peilicule ayant une surface irreguliere 
rappelant celle du cr£pe; 

t. La peilicule est arrangee de maniere a 
o former une masse feuillet£e, dans laquelle les 
surfaces irr^gulieres analogues a du crepe 
produisent des canaui interlaminaires ren- 
dant la masse entiere accessible a l air et ab- 
sorbante pour les liquides. 
i o 9° A titre de produit industriel nouveau, 
une denr6e alimentaire concentree, resistant 
a la deterioration, remarquable uotamnient 
par les caracteristiques suivantes : 

a. Elle cotnprend des particules de matiere 
1 o cellulaire ayant 6te particllemcnt dcssechces a 
l^tat £parpill£, puis agglomerees et mainte- 
nues en masse coherente par les constituants 
Hants concentres de la matiere initiate; 
/>. La masse se presente sous forme d*une 



peilicule ayant une surface irreguliere, sem- qo 
blable a celle du crepe; 

r. La matiere se presente sous forme d'une 
masse poreuse absorbante pour les liquides, 
comprenant des particules celluiaires partiel- 
Ipment seebees non-am\ lacees et non-fari- .^5 
neusos et cimentees par les constituants 
bants concentres de la matiere initiate; 

d. Le produit se presente sous forme d'une 
masse feuilletee, ebaque feuillet ayant une 
surface irreguliere analogue a du crepe, pro- 3o 
duisant des canaux interlaminaires rendant 
la masse entiere permeable a Lair et absor- 
Lantc pour les liquides. 

3° I es appareils utilises pour la realisa- 
tion du procede irulique au paragraphe i. 33 

Su*;i :lj : SAIUMK IscoHPonvTEii. 

Par j nifiir.ttion : 

Ltv ( >iv T (ii:>i>:t cl G nun hot. 
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